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オーブンレンジ I 家庭用1 

アールイー エス ビー 

ぉ名 RE-S15 目 

※業務用として使用しないで<ださい。 




クックブック（取扱説明編/料理編) 



お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 

このクックブック（取扱説明編/料理編）をよくお読みのラえ、正しくお使いください。 

ご使用の前に、 r 安全上のご注意」を必ずお読みください。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととちに、いつでち見ることびでさる所に必ず保存してください。 











はじめに 安全にお使いいただくために本書を必ずお読みください。 

C ) 内の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


■付属品の確認(各り 


r 

回車ち網 常に庫内にセットして 

クックブック （取扱説明編/料理編） 

おきます。 

当商品は曰本国内向けであり、曰本語外の 


クックブックはありません。 


This model is designed exclusively for Japan , with 


manuals in Japanese only . 

丸皿 陶器製です。 

保証書 

C 》落とした0、ぶつけた0 


しないでください。 


V 



•付属品や食品の出し入れ時には、必要に応じて市販のミトンやふきんなどをお使いください。 

※使用中に破損したり、紛失したときは、お買いあげの販売店へお申し付けください。伯料） 


■知ってお<と便利です 


電源 オートオフ 機能（省エネ設計) 


詳しい説明 rp .9) 

ドアを開けると電源び入ります。 

ドアを閉めると]分後に電源び切れます。 


度内な I 谱エネ設計) 


加熱中に押すと庫内灯を点灯-消灯する 
ことびでさます。 ( P .8 ) 

※工場出荷時は r 消な」になっています。 


仕上がりの調節について 


詳しい説明 rp . i 8) 

自動加熱のとさは、弱め(ひかえめ)、強めに 
加熱を調節することびでさます。 

※酒のかんなど、必ず弱めを押して加熱する 
メニューちあります。 


丸皿のお手入れについて 


ちれび取れにくい部分は、ク U —ムクレンヴ 

一を付け、 丸めたラップでこずり落としてく 


ださし、。 （ P .27) 


お知5せ音(加熱終了音など)を消すとき、鳴5すとき 


音を消ずとを I だち 


を『ピピツ』と鳴るまで4秒間押します。 


音を鳴らずとき I 出ぶ多 


を『ピツ』 と鳴るまで4秒間巧します。 


I とりけし I を 

押して G 表示に 
して < ださい。 

設定完了でず。 


※表示び消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちます。 

エラー時の音(ピピピピピ)は、お知らせ音を消す設定にされていても鳴ります。 
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必ずお読みください 
まを上のご注意 危険•警告-注意 


材料表の分量の表記は、 

1カップ=2日日 mL 、 

大さじ1=1己 mL 、 

ルさじ] =5 mL を使用しています。 
(1 nnL = 1 CC) 

カタ□グ等で表記している自動 
メニュー数とは、 

1サックリ解凍-全解凍 
2冷凍ごはん3牛乳 • 


4 卜ース円 5 ロラィあた 
6コンビニメニューの 
計8 メニューです。 


ご 

使 

用 

前 

に 


料 

理 

編 


お菓子.パン 


お総菜 


取扱説明編 ページ 


料理編 ページ 


■ 各部のなまえ . 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 

■加熱のしくみ . 

■ 調理のときのお願い . 

■ 使える容器 使えない容器にごを意を . 


8 

9 

10 

10 

11 


ごはんやおかずをあたためる 


おたため 


肉や魚を解凍ずる 


サックリ解凍 （全解凍) 


冷凍ごはんをあたためる 


2冷凍ごはん 


飲み物をあたためる 


3牛乳•酒 


食パンを焼く 

■ 

4 卜ースト 

I 


フライちのをあたためる 


曰フライあたため 


コンビニのお弁当やお総菜をあたためる 


6コンビニメニュ - 


仕上がり夺一の使いかた 


12 

14 

14 

14 

16 

16 

16 

18 




20 


fh —スターグリル1 . 20 

19 




■ お手入れ . 27 

■故障かな？ . 28 

• こんな表示び出たら調べるところ•重量センサーの調整 

■保証とアフターサービス . 30 

■お客様ご相談窓□のご案内 . 31 

■仕様 . 裏表紙 


才ーブン镜酵）おす库现剧踊 


こんなとキ J 


手動加熱 


自動加熱 


3 


















































































安を上のご注意 


必ずお守りください 


お使いになる人や他の人へのち書、財産 
への損害を防止するため、お守りいただ 
くことを説明しています。 


■表示を無視して、誤った取り扱いをする 
ことによって生じる内容を次のように 
区分しています。 


A 1^17^「死 t または重傷を負う 
/!\ のド巧 おそれび高い」内容です。 


A 敌化 「死 t または重傷を負ラ 
^ おそれびある」内容です。 


A 注意 


「けびをしたり財産に 
損害を受けるおそれび 
ある」内谷です。 


II 警告 


食品を加熱しすぎない 


0 


発煙-発乂のおそれびありますので、 
様テを見なびら加熱します。 

加熱早見表（目安時間） Cr ^ 


特にま意ずる食品 


参少量のらの 
参水分の少ないらの 

パン*焼さいちなど 

•高温になりやずいらの 

あんまんなど 



• 油が付いたらの 

バター付さパン•フライものなど 

• 油脂分の多いらの 

牛乳-生ク U —ムなど 


■お守りいただく内容の種類を、次の表示で 
区分しています。 


0 絶対にしてはいけない「禁山 
内容を示しています。 


〇 必ず実施しなければならない 
「強制」内容を示しています。 


じぶ危険 


高圧部品に触ると危険 


Q •吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

(感電-けび-故障の原因） 


③ 

分解禁止 


• 自分で絶巧に分解-修理-改造を 
しない 

(感電-火災-けびの原因） 

万一、異物び入った場合や修理は、 
お買いあげの販売店、またはお客様ご 
相談窓□にご連絡ください。 (； R 30 


飲み物を加熱しすざない 


Q 

禁止 


加熱をしすざると突然の沸騰により、 
飛び散り-やけどのおそれびあります。 


自動加熱の I あたため]は、使わない 


•水•お酒 •コーヒー • 
牛乳(豆乳)は、突然 
沸騰して飛び散り 
(突沸)、やけどをずる 
ことがあります 



•自動加熱を使うときは、必ず 
専用の 13牛乳-酒1 で加熱する 

CEE) 

♦低めの広口容器を使う 
♦加熱前-加熱後にかさ混ぜる 
•乳幼児のミルクは、仕上がり 
温度を確認する 


加熱しずぎたとさ 


そのまま]〜2分程度庫内で冷まして 
から取り出してください。 


子供だけで使わせない 


Q m 幼巧の手の届く所で使わない 

(感電-やけど-けびの原因） 

禁止 
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ンセントは単独で使う 


定格1曰 A 1 U 上-交流10 0 V の専用 
コンセントを単独で使う 

(他の器具と併用した分岐コンセント 
[延長コード]を使ラと、異常発熱し、 
発火-感電の原因） 


アースを確実に取り付ける 


直ちに使用を中止^る 


e 


アづ線接続 


(故障や漏電のとさに、感電するおそれ） 


アース端テ付きコンセントがある場合 


アース線先端の皮をむさ、ノィース専用 U 而モ 
アース端テに確実に固定します。 15 mm 



アース端子付きコンセントがない場合 


販売店または最寄りの電気工事店に、ご相談いただ 
さ、湿気のある場所にアース棒 
访 IJ 売り)を打ち込むアースエ事 
(□種接地工事)をしてください。ァース棒 

ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に 
接続しないで < ださい。 



90cm 
1 U 上 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買い 
あげの販売店または、電気工事店に依頼して、 

必ずアースエ事 ( D 種接地工事)をしてください。 

湿気の多い場所 

•飲食店の厨房 •±間•コンクリート床 
•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所 

水気のある場所 

(アースととをに漏電しや断器を設置してください） 

•八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所 
•水滴の飛び散る所•地下室のよラに結露び起さやすい所 
※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 アースの 
取り付けをおこなってください。 


付属のアース線の長さが足りないときは、導体径 
1 .2 已 mm 2 な上のものを、ご使用ください。 


〇 

必ず実施 


• すぐに電源プラグを抜いて、 
販売店へ点検-修理を依頼する 
(発煙•発火•感電-けがのおそれ） 
•コードや電源プラグが異常に熱くなる。 
• 自動的に切れないとさがある。 

•焦ばくさい臭いがしたり、異常な 
音や振動がする。 

•スタート操作しても加熱しない。 

• ドアに著しいガタがある。 

•触れるとピリピリと電気を感じる。 
• ドアや庫内に著しい変おがある。 

• その他の異常や故障がある。 


驟^諸齡 ii も \ lf 驟 C 


熱に弱いものを近付けない 


Q 参たたみ•じゅうたん-テーブル 
ク □ スなどの敷物の上に置いた 
り、カーテンなどの燃えやすい 
ものの近くに置かない 

(変形-変色-反りの原因） 

• スプレー吿を近付けない 

(引火や破裂の原因） 


0 

禁止 


〇 

必ず実施 


运 

プラグを巧く 


• ゆるんだコンセントは使わない 
•傷んだ電源プラグやコードは 
使わない 

•傷付けたり、変おさせない 

(加工する-高温部[排気口に近付ける 
-無理に曲げる-引っ張る-ねじる- 
束ねる-重い物をのせる-挟み込む 
などをすると、コードび破損し、 

乂災-感電•ショートの原因） 

• 電源プラグは根元まで、確実に 
差し込む 

(発乂の原因） 

• 定期的に電源プラグに付いた 
ほこりを、乾いた巧で}式き取る 

(ほこりびたまると、乂災の原因） 

•お手入れは、必ず電源プラグを 
コンセントか5抜き、冷めてか 
5おこなう。また、濡れた手で 
抜き差ししない 

(感電-けびの原因） 



禁止 


注意 


•電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き巧かない 

(感電やショートして、発火の原因） 


•長期間使用しないときは、 

電源プラグを抜く 

(絶縁劣化などで感電や漏電-火災の 
プラグをな< 原邸 


运 


安全上のご注意 
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を全な場所に設置する 


〇 

必ず実施 


•丈夫で安定した場所に置< 

(騒音や振動、ガタ付さの原因） 

•壁との間をあけ、周りを密閉した 
状態にしない 


新鮮な空気で吸排気び十分にでさる 
よラに、天面-後面-両側面に開放 
空間を設ける。製品のまわりにすさ 
まびあっても、日面で囲まれている 
ところに設置しない 0 


• 電源プラグやコードを製品で 
壁などに挟み込まない 

(乂災•感電-ショートの原因） 

• 吸気□-排気 nCIED をふさが 

なし^ (過熱による発火や故障のおそれ) 


消防法基準適合 



1 5 cm じ Lb 

(本体の天面より） 


OcmlU 上 
(下記※参照） 

10 cm じ LE /"10 cm じ Lb 


※(ただし、背面の凸部で一番飛び 
出しているところより 9 cm じ(上) 


上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が 

混じり、排気□付近の壁が巧れたりすることが 

あります。 

•壁の巧れび気になる場合は、壁面にアル S 
ホイルなどを貼ると、汚れを防ぐことびで 
きます。※製品に貼6ないでください 

•窓ガラスびある場合は、排気□と 20 cml；l 
上離します。（それでち温度差によって割れ 
る場合びあります） 

• 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排 
気□び向さ合ラとさは、熱変形するおそれ 
びあるため、遠ざけてください。 

• 製品が輯倒-落下した場合は、 

外部に損傷がなくても使用せず、 
点検を依頼する 

感電や電波漏れすることびあります。 

落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 目1」 

(別売)につい口ま、裏表紙をご覧ください。 


Q m 蒸気や水のかかる所や乂気の 
近くで使わない 

(感電-漏電の原因） 

• 製品の上は、高温になるため、 
物を置いたり、近付けない 


卵 備付き卵やゆで卵) を 

レンジ加熱しない 


Q 

禁止 


• ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完全に密閉されたら 
のはレンジ加熱しない 
(爆発し、大変危険） 

また、その衝撃によって、 

ドアが開いたり、食器や丸 

皿が割れる ことびあります。 

夕※卵を加熱するとさは、必ず 
割りほぐして <ださい。 



加熱前に食品-容器を確認する 


〇 

必ず実施 



順(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のちのは、 
切れ目や割れ目を入れる 


>ビン-密封容器の撞や 

フタをはずず 必ず Ids ホす 

殻や容器び破裂して、 

やけどやけびを 
することびあります。 


•加熱に合った容器を使う 

CEID 


口 


Q 

禁止 


>金属類やアルミホイルなどを 
使用して、レンジ加熱しない 

レトルト食品-金串-アルミケース 
. アルミテープ等を加熱しない。 

アルミ テープ 

※このクックブックでは、 

使いかたを限定して 
アル S ホイルを使用する 
ことびあります。 

記載通りにお使いください。 


巧 


• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れた 
まま、加熱しない 

(乂花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙-発火の原因） 

• 回輯網の上に汁や油分が落ちそ 
うなもの(バター付き卜ースト 
など)は焼かない 

(発乂の原因） 
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た,注意 


接触禁止 


〇 

4^^ぶ’実施 


局温部(し触！3ない 


•加熱中や加熱後しば!5 くは、 

高温箇所（ドア-キャビネット- 
庫内-排気□-付属品-容器など） 
に触れない 

(やけどの原因） 

※食品や付属品の出し入れは、ミトン 
(乾いたもの)などをご使用ください。 

•ラップをはずずときは、ま意ずる 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるので、ゆっくりはずします。 


調理後の庫内やドアに 
水をかけない 


Q 

禁止 


•丸皿に衝撃を加えたり、急冷したり 
使用中のドアにら水をかけない 

请 I 」れるおそれ） 


庫内びミちれた状態で加熱しない 


Q 


•庫内やドアに油-食品カス-煮汁 
を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない 

(発火-発煙-さびる原因） 


お手入れ Cp .27_； 


調理似外に使わない 
カラ(食品なし)の状態でレンジ加熱しない 


Q 


•過熱•異常動作して、発乂すること 
がありまず。また、庫内を収納庫と 
して使わない 


回転網をはずすとさは 
上ヒーターに当てない 


ぴ 


禁止 


上ヒーターが割れてけがをする 
ことがあります 

お手入れ 


庫内の食品び燃え出したときは、 
ドアを開けない 


Q 

禁止 


ドアを開けると酸素び入り、 
勢いよく燃えます。 


•次の処置をしてください。 


1 . ドアを閉めたまま 、 I とりけし I を押す。 

2. 電源プラグを抜く。 

3. 本体から燃えやすいちのを遠ざけ、 

鎮乂するのを待つ。 

•鎮乂しない場台は、水か消乂器で消乂する。 
•そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼する。 


、お願い^ ♦テレビ、ラジオか 64 mm 上離ず。 

(雑音や画像び乱れる原因） 

•電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の 
通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などを 
お読みのラえ、ご使用ください。 


レンジ加熱とヒーター加熱を間違えない 

加熱の種類を間違えると、食品や容器び発煙 
発乂することびあります。 

加熱スタート後ち加熱の種類を確認して<だ 
さい。 


ドアを傷めない、物を挟まない 


庫内やドアに物をぶつけた! 
(\) ドアに物を挟んだまま使が 

(電波漏れやドアのガラスび割れ 


禁止 


:り、 

) ない 

(電波漏れやドアのガラスび割れる 
おそれ） 

>ドアや八ンドルに無理な力を 
加えない 

(本体び倒れて、けびをしたり、電波漏 
れの原因） 


安全上のご注意 




































る部のなまス 


お買いあげの機種によっては、この取扱説明書で 
記載しているキーのデヴインと異なっている場合 
びありますび、使いかたは同じです。 


mmmm 


SHARP 


故雌 


§ 

秒 

▼弱強▼:令凍 Tvyg 


レンジオ—ブンスタ-グリル 


I とりけし J 


略！ま I 日冷叫 


3牛乳•酒 


I 


4卜ースト 


;フライあたたゆ 

) をまちの2度押し 


|[^]ンビツニュ- 

弁当•燃!あたため 


_§田な I V ち八 

/ ■ 諷1又 


卜-スタ- I J ■づ、、/1出力切替 

グリル-けブ-ノ丄レンぇ 
] 10分 I 1分 I 10秒 

巧重量 センヴー 



上ヒーター （庫内天面) 

キャビネッ I 

下ヒーター （底面内部） 


々 



〇表て。部（バックライトは点灯しません）説明用にすべてを表示 
加熱時間、温度、加熱の進行などを表示します。 

《 ] 日分を超える表示は、 r 秒」表示をしません。 


自動加熱 


時間や温度を合わせずに自動で加熱します。 


0 あたため • スタート夺一 


あたためを自動でする(冷凍をのは、2度押しする)とさや、 
手動加熱の加熱スタートをするとさに。 

0 自動メニュー夺一 (1 〜 6) 


〇 |とりけし件 一 

途中で加熱をやめるとさや、キーを押し間違えたとさに。 

※加熱途中でかき混ぜたりするとき(一時停止)は 、 I とりけし I を 
押さずにドアを開けます。 


@ 1 仕上がり•温度 I 夺一 

•自動加熱の仕上びり調節をするとさに。 
•手動オーブン加熱の温度合わせに。 


巧 


手動加熱 


時間や温度を合わせて加熱するとさに使います。 


0 卜ースターグリル ] .1 才ーブ ]^ .1 レンジ]夺一 


発酵は 、I オーブン]を使い、温度キーで4日でに合わせます。 


夕 


[〇時間合わせ夺一 


手動加熱の時間合わせに。 


風庫内口 | 夺 ~ 

加熱中の庫内灯を点灯、または消灯させるとさに。 

※発酵時は点灯しません。 


工場出荷時は r 消灯」になっています。 



庫内な 

ドアを開けると点灯します。 
5分間） 


操作部 




(ガラス製) 

ノ V ンドル 


電波の出□カバー 


絶対に取りはずさないでくださし、。 



吸気 □ 


排気口 

销面- 
両側面） 

アース 線 
電源プラグ 


回転網をセットします。左ちどちらにち回転します。 


回転軸部分-電波の出ロカバーについてのごま意 


必ずお守りください。 

食品カスが付着したままで使用すると、焦げたり火花び飛んだりします。こまめにお手入れしましよう。广戸^ 
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電源を入れて、カラ規ををしてくだをい 


•ご購入繳ま、カラ焼きをして、庫内に付着している油を焼き切ります。 
オーブン加熱2日日でで20分加熱します。 


カラ焼き時は、かな5ず換気をしてください 


庫内び高温になると排気□から煙やにおいび出ますので 

-必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
-煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよラ。 


カラ焼さをしなくても調理でさますび、 
その場合、調理中に庫内び高温になると 
煙やにおいび出ます。 


※操作を間違えたときは、 [とりけし I 
を押してやり直して < ださい。 


電源を入れる 



電源才ートオフ機能谐ェネ設計） 


•ドアを開けると電源が入ります。 （ rs 」 点灯） 
• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。 

( rs 」 消灯） 

※ドアを開けていたり、「0」表示!;^外のときは、 
電源は切れません。 

※庫内温度が高いとさは、電源が切れるまで 
最大1日分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大 
3分程度ファンび回転します。 


カラ焼きをずる 


回転網のみを庫内にセツトし、 
ドアを閉める 


※丸皿は、入れません。 



I オプノ1 


1 nm 

( 

1 ‘ 

▼ 

IU 

レンジ 

-1 [か‘ 

トスタイリル 


>初め、 ] 70でを表示 
' は加熱の種類(才ーブン)を示しています。 


V 仕蹲り八 

I /皿/又 


10で 

下がる 




200でに合わせる 



2度巧す 



SO 分に合わせる 



m 

を 

7E 

の 


本体び熱 < なります。 
ごま意ください。 


加熱 


ピ —.j. 


加熱中-加熱後のご注意 

>高温のため庫内壁び膨張す 
るとさに r ポン」と鳴ること 
びあります。冷めるとさも 
鳴ることびあります。 


ご使用前に 


各部のなまえ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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加熱のし < み 


上ヒーターは、断続制御しているので、メニューによって 
ホ熱しない場合びあります。（ヒーター加熱のとさ） 


レンジ加熱 (電波で加熱) 


まさつねつ 

食品中の水分子が、摩擦熱を起こし、食品の外側 
と内部がほぼ同時に加熱します。 



♦食品の種類-加熱前の温度によ 
つて加熱時間は、異なります。 
♦食品の分量び 2 倍になると加熱 
時間は、 2 倍弱になります。 


才ーブン 加熱(ヒーターで加熱) 


上下にあるヒーターで庫内の温度を一定に保ち、 
食品を包み込んでふつく S 焼き上げます。 



•発酵は庫内を冷ましてから、 
オーブン温度 4 日でに設定して 
おこないます。 


ースター グリル加熱 (ヒーターで加熱) 


上下にあるヒーターか!5の強い熱で焼さ上げます。 

， ♦ ♦ •手動加熱の場合、庫内び熱いラちに焼くとさは 
/~~\ 加熱時間を控えめに。 

•汁や油分び底面に落ちそラなメニューは、丸皿 
♦令 t にのせて加熱してください。 


•素材の種類や脂の乗りにより、焦げかたび 
変わるため、様テを見なびら焼いて < ださい。 
たれ付さメニューをするとさは、丸皿にアル 
ミホイルを敷き、食品をのせます。 

(あと始末び楽です） 


組み台ねせ 加熱構皮とヒーターで加熱) 


レンジ加熱とヒーター加熱が連続して入り、微妙な乂加減を自動で 

調節しまず。 （手動加熱で設定はでさません） 

度フライあたため I の加熱方法です。 


調巧のとをのお願い あわせてご覧ください。し P .4 〜7 ) 


付属品-容器は、加熱に 

各操作のページに記載して 
確認してください。「使う 

I - 

:台ったものを使う 

r いる加熱の種類を参考に 

L る容器」 CpTPO 

加熱が足りないときは手動加熱で様子を 
見なが S 加熱を追加する 

自動加熱を使ラと食品び焦げたり、発火することび 
あります。 

加熱中は、ドアの開閉にま意する 

残り時間表示び出るまで開けないでください。（食品に合 
った加熱内容を決めています)をし、途中で開けたり、停 
電になった場合は、料理編の r ■手動でずるときは」 を参考 
に様子を見なびら手動で加熱してください。 

自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 
仕上がりキーを使う 

庫内や付属品び熱い場合、ラまく仕上びらないことび 
あります。 

記載の材料 • 分量を守る この製品に合わせた内容を記載しています。 I 

材料-分量を変えるとさは、手動加熱で様子を見なびら加熱してください。 J 


レンジ加熱のときは（電波加熱) 


金串、金属容器などの金属物は使わない 

乂花び出て、本体を傷めます。このクックブックの中でアルミホイル 
などを使用することびありますび、記載通りにお使いください。 


レトルト食品や宙詰は、移し替える 

アルミなど金属製の容器では、容器の中びあたたまらず、 
乂花び出て本体を傷めたりします。 


小さく切った根累などの少量加熱は、必ず浸る 
ぐ6いの水を入れる 

少量の加熱 (1 日日呂ソ下)は、乂花の発生や食品び焦げた 
り燃えたりして、故障の原因になります。 

大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入れて、フタ 
をして加熱してください。广の^^^ 


オーブン，トースターグリル加熱のときは （ヒーター加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。加熱状態の確認は、残り時 
間表示になってから、すばやくおこなってください。 


できあびった6、すぐに取り出す 

庫内に入れておくと、余熱で焼きすざになることびあります。 


換気をしなが S 調理する 

メニューによっては、煙び多く出る場合びあります。 


市販の本や、ガスオーブン-他の電気オーブン 
でのレシピは様子を見なが6調理する 

市販の本などの加熱時間や温度では、ラま<仕上びら 
ないことびあります。 
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耐熱140で似上 
のラップ 



アル5ホイル 



オーブン用 
クッキング 
ぺ-パー 



特殊な形を 
した容器 



陶器 

磁器 


〇 


発泡トレーなどの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度140で未満） 




耐熱 140° C 1 U 上の容器 



フタは、熱に弱いちのび 
あるのでごを意ください。 


耐熱性のない容器 

強化ガラス•カット 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 



容器 


巧 


>レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
ちのであれば1〜2分(内の加熱に使えます。 


※砂糖や油分の多い料理よ、 
高温になり、変おしたり、溶 
けたりするため使えません。 

※時間をかけすざると変形や 
溶けることびあります。 
電子レンジ加熱用の表示び 
あるちのをお使い < ださい。 


※変形したり、焦げたりす 
るので、使えません。 


巧 

田 

巧 


※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチ□ール•ポ U エチレン•メラミン(幼児用食器など)•フエノ 
ール•ユ U アなどち、溶けたり焦げたりして使えません。 


※急熱-急冷すると割れることびあります。 

※色絵やひび、金•銀迫、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、乂花び出るので使えません。 


※漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

紙•木-竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串-キッチンペーパー.天ぷら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用でさます。 


※乂花び出て、本体を傷めるので、ルさな 
一^アルミケ-スも使えません。 


[•1※油分の多い料理は高温になり※溶けたり、発乂するので 
溶けるため使えません。卜 W 使えません。 


h ※乂花び出るので使えませんびこのクック M 
^ブックで記載してしぶ使いかたであれば、^ 


使用でさます。（酒のかん-解凍など） 


田 

巧 


•ケーキ作りで使ラ硫酸紙-オーブン用クッキングペーパーなど 
は使えます。 

※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 


※とくにまざ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
細い部分び集中的に加熱されるため r 突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


加熱の種類 

レンジ加熱 

組み含わせ 

才-ブン•卜-スタ-グリル加熱 

容器の種類 

(電波） 

加熱 

(ヒーター） 


耐熱 i 4 o ° cm 上の 


ri! 


※急熱-急冷すると割れることびあります。 


93願い;ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 
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ほえる客巧 


使えない容器にごま意を 


□ 


因 


使えません。 kZi 使えます。 


※は、使えない理由、または使いかたによって、使用でさない 
ことを記載しています。 


金 

属 



ど 

スな器 
レ-容 
ミン□属 
ルテ-金 
アスホの 


加熱のし<み/調理のとをのお願い/使える容器 


その他 


陶磁器•漆器など 


プラスチツ 


ご使用前に 


カラス 





































































加熱 


• 加熱途中で 
残り時間を表示 



食品を取り出ず 



陶磁器•耐熱性の容器に 
入れて、中央に置く 

食器び軽いと、めるめに 
仕上びります。 

量が多いときは2つに分ける 




レンジお’ント-スタ-ブリル 



冷凍らののとさは、 
2度押ず 

r 冷凍」び点灯 



いジがントスタ-かル 


W 


- r ちたため I を使って加熱すると- 

食品と容器の重さで自動的に加熱時間が 
決まります。 

>食品の分量に比べ、 容器が大きすぎたり、 
小さすざたり、また極端に重い容器を 使ラ 

と、上手にできないことびあります。 

>軽い耐熱性プラスチック容器 や 市販の冷凍 
お弁当用おかずの容器を 用いたり、容器を 
使わずに 食品だけを丸皿にのせて加熱する 

と、めるく仕上びります。 




こんなときは、仕上がり夺一を使います 


>お好みや食品に合わせて使います。 

操作方法は、加熱スタート後 （3 日秒!;^内）に 
弱めまたは、強めを押します。 

(「弱」または、「強」を表示します） 


I V ィ哇真り八 


強め 


-めるめにするとを 


-あつめにするとを 

-量が少ないとを 



他の自動加熱キーわ仕上びりを調節することびできます。 

仕上がりキーの使いかたし P 18 ) 


>ごはん•おかずじ1外には、 たため I を使わない。 
加熱のしすぎで、発煙•発乂する食品があります。 


♦中華まん-茶わん蒸し-パン類-水分の少ないものなどは、手動で加熱する。 （ P .26 ) 

•発ミ包トレーや、耐熱性のないプラスチック容就ホ、溶けたりするので使わない。 

• トースターグリルやオーブン加熱の後は、丸皿が熱くなつているので、プラスチックなど熱に 
弱い容器を置いたり、ラップを敷かない。 

•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐにはずす。 （食品•容器の変形の原因） 

•市販の調理済み冷凍食品等は、パッケージに記載されている加熱方法を参考に手動で加熱する。 


自動 Ml 熱ごはんやおかずをあたためるとさに 


あたための操作方法 (レンジ加熱） 


飲み物の加熱には使わないでください 

突然沸騰し、フタをしたままのカップ酒 
は、爆発します。 


3牛乳•酒を使いましょう。 （ P .14) 


1#¢ 


>手動で加熱するときの目安時間 （ lP .26 ) 


^卵(殻付を卵•ゆで卵•おでんの 
卵など)を加熱しない 

【爆発のおそれ】 


加熱終了 
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常温 • 冷蔵もの 

冷凍もの 

I あたためを1度押します 

( )( \ 

1あたためを2度押します 

( \ 


ラップをずるちの 

しっとり仕上げたい場合に 

r Mfe® ) 



分量：約100〜40 Og 


し カレー • シナ ユー J 



分量：約200〜400呂 

•加熱後、かさ混ぜる。 

汁物(ス-プ） 


分量：1〜3杯(約6日日 mL ) 

•加熱後、かさ混ぜる。 


食器の重さによって、仕上びりに 
差び出ます。 

写真の食器を参考にしてください。 


ラップをしないちの 

水分をとばしぎみにしたい場合に 

C cSa ； ) 


Hill// 


分量：1〜3杯(約4已日旨まで） 

•固めのごはんは、霧吹さなど 
で水を而りかける。 

( 妙め物(焼きそば） ) 




分量：約100〜200呂 
スタート 直後：互（弱め） 

•パヴついているとさは、サラダ 
油かバターを少し混ぜる。 

加熱後、混ぜる。 

焼き物(ハンパ'—グ） 

分量：1〜4個(約3目日呂） 

スタート 直後：互願め） 

•表面び乾いていれば、あらか 
じめサラダ油をめる。 

L 揚げ物(天ぶ b ) ) 

分量：約100〜40 Og 

•皿にキッチンペーパーや天ぷら 
敷紙を敷さ、重ならないよラに 
並べる。 

※いかは、はじけるので 

I レンジ 1 200 W で控えめに 
加熱しますイ P .20 ) 

《 I 己フライあたため I で加熱する 

とカラッと仕上びります。 

CEID 


焼きとり 


分量： 2〜1己本(約38日旨） 
スタート 直後：互願め） 

•照りを出すため、あらかじめ 
たれをめる。 

( ピラフ•焼きめし ） 

分量：約100〜400呂 

•加熱後、混ぜる。 


必ずフップをしまろ 

r ciSTu ■) 


分量：約100〜600呂 

•皿にのせる。 

《 熙凍-ご I 研 でも加熱で 

きます。 CpJ ^ 

カレー • シチュー 


分量：約100〜200呂 

•浅い容器に入れる。 

加熱後かさ混ぜる。 

( 焼き物(ハンパ’ーグ） 

分量：1〜4個(約3目日呂） 

•加熱後、ラップをしたまま 
2 〜合分蒸らす。 


C 

里いも-かぼちゃ 

っ 

分量 

:約100〜己00呂 


( 

蒸し物(シュウマイ） 

) 

分量 

:已〜1已値!(約 230 g ) 


•両面に水をふりかける。 


C 

ピラフ 

つ 


分量：約100〜400呂 

•あらかじめよ<ほぐしてお<。 
• 400 呂 のときは、 スタート 直後 
に互!觸め)を押します。 

( ミックスベジタブル） 

分量：約100〜300呂 
スタート 直後：互（弱め） 

•少量加熱は乂花び出ることび 
あるので [k ンジ I で加熱する。 

CP .21 ) の 参照 


自動加熱 


あたための操作方法 
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加熱 

>加熱途中で 
残り時間を表示 


由ーピー卢 


食品を取り出す 
ip.29m 


全解凍のときは、 
2度押す 


「1」からに」に 
変わる 



自動加熱 

メニューま 号 1〜3の操作方法 


1サックリ解凍 

全解凍2度巧し 
( レンジ加颖^ 


ラップを敷いて 
中央に置く 

食器にはのせません 



レンジがント-スタ-か!ル 


if 


加熱 


• 加熱途中で 
残り時間を表示 



食品を取り出す 


2巧凍ごはん 

( レンジ加熟つ 



ラップに包んだものは、 
皿にのせる 

容器入りは、直接丸皿 
に置さ、 

食器には C 
のせませ AT 



いジお’ント-スタ-ブリル 


をま。化 I 


30秒 m 内に 


容器入りの 
冷凍ごはんは、 

仕上がりキー 
互!（強め)を押す 

r 強」び点灯 



3牛乳•酒 

( レンジ加熱） 
(1 杯） に杯） 


(3 枫 （4 杯） 


中央に置く 

フタやラップはしない 
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レンジマ-フント-スタ-ブリル 


|3牛乳•酒 j 


30砂じ1内に 




酒のかんは、 
仕上がりキー 
V (弱め)を巧ず 


「弱」び点灯 



レンジおント-スタ-かル 


加熱 

•加熱途中で 
残り時間を表示 


ピ— /• 


食品を取り出す 



庫内が高温のとをは、スタートしません。を表示します。 


(加熱終了 ) 


加熱終了 一 


加熱終了 


































































o 


アル 5 ホイルを使ラとをは庫内壁面や 
ドアに触れないようにずる 

ム ，±ハゎな。* * +ハ S 义花が出て、ドアガラスが割れたり、本体を傷めます。 

■キーの使い分けと1度に解凍できる分量 

サックリ解凍 （3 日日〜己日日客まで）•••必要な分だけ切り分けるとき（全解凍より短時間） 

全解凍 （] 日日〜 4 日日 g まで）•••解凍後す ぐ、 調理に使う とき （時間を かけてほぐし やすい固さに解凍） 
•解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を使います。 

•溶けかけているとさは、様テを見なびら 


• ゆでて冷凍した野菜の解凍は、 r おたため 
■素材別のポイント 


。クジ1200 W で解凍します。 P . 20 ) 


の 2 度押しで 加熱します。 こ R 1 2 ) 


素材名 


サックリ解凍 


全解凍 


ひを肉•薄切り肉 


かたまり肉 


仕上がりキー互猶め） 


仕上がりキー互 K 強め） 


と0肉 


※骨付きの場合は、足の細い部分にアルミホイルを卷く。 


まぐろ(赤身）•えび 


さしみの場合は仕上がりキー互（強め) 


切り身魚 


仕上がりキー 互 （弱め） 

※一尾魚は、尾の細い部分にアルミホイルを卷く。 


■上手に解凍するための冷凍方法 

•バランなどの飾りや敷物-調味料入りのル袋は取り除く。 

•新鮮なちのを薄く、平たく整え、必ず空気をおさラップなどで密封する。 

• 1回分 (2 日日〜3日日 g ) ずつに分ける。 

かたまり肉 iil 外は、極端に薄くならないよう、 3 cmiil 内に厚みをそろえる。厚みのあるものは、解凍 
されにくくなります。サック U 解凍のとさは、ル分けにする必要はありません。 

ラップに包んで冷凍したごはんや、冷凍か6あたためまでできる市販の容器(ポリプ□ピレン製)に入れて 
冷;ましたごはんをあたためるときに使います。 

■ラップに包んで冷凍したごはん 

• 耐熱性の皿にのせて加熱する。 

•] 度に加熱できる分量は、 ] 日日〜6日日呂まで。 

• 3日日 g じ(上を冷凍する場合は、]個を]日日〜2日日 g ぐらいに分けて平たく均一にする。 

■冷凍か6あたためまでできる市販の容器に入れて冷; ましたもの 

•フタをいったんはずして容器の上に軽くのせ、直接丸皿にのせて、仕上がりキー 互 （強め) を押す。 

※容器の種類により、フタの耐熱温度び低く「電子レンジ不可」となっているちのちありますので 
耐熱温度び14日で未満のちのは、フタをとり、ラップをかけて加熱してください。 

•] 度に加熱でさる分量は、容器1個（ごはん1日日〜2日日 g を入れて冷凍したちの）〜2個まで。 

•容器の種類や大きさにより、加熱び異なる場合びあります。加熱び足りない場合は、に 乏到己0日 W 
で加熱を追加してください。 广 P .20 ) 

•高温で使用した後の丸皿にのせると変形する恐れびありますので、粗熱びとれてから容器をのせて<ださい。 


>容器に入れる一杯あたりの基準分量を守る。（牛乳： 2日 OmL 、 
>容器は、基準分量を入れて8分目ぐらいになるわのを使い、 
コップは、 低めの広□容器を 使う。 

とっくりは、くびれているところより量び上にくるときは、 

その部分にアルミホイルを巻く。 


コーヒ ー : ] 己日 mL 、 酒：] 80 mL ) 


♦も 


，アル三ホイル 


ぶ 


•基準分量よりわかなり少ないときは、 [ L / ンジ 1 己 0 日 W で 
様子を見なびら、あたためる。 rP .20) 

•加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 

•牛乳-コーヒーは、加熱前の温度によっては、 

仕上がりキーを 押してください。 广 P .18") 

♦必ず、容器に移し替える。 

ビンのままで加熱すると度\き出します。 



加熱し過ぎたとさは、 

1〜2分ほど庫内で冷ましてから 
取り出してください。 


飲み物を加熱しずをない 

突然の沸騰により飛び散り、 
やけどのおそれがあります。 


--3の操作方法 


自動加熱 
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加熱 


• 加熱途中で 
残り時間を表示 



食品を取り出ず 


加熱 


* 加熱途中で 
残り時間を表示 



食品を取り出す 


加熱 


• 加熱途中で 
残り時間を表示 



食品を取り出す 


自動加熱 

メニューま 号 4〜らの操作方法 


4卜ースト 

( トースターグリルカ日熱） 

丸皿を取り出し、回輯網 
にのせる 

1枚のとき、片側に置きます。 
2枚のとき、一列に並べます。 




夕 。 nr 


食パンが庫内壁面に触れな 
いように、中央に寄せる 



2枚のときは、 
2度押す 

「1」から「2」に 
変わる 



いジがント-スタ-ブリル 


冷凍のときは、 
仕上がりキー 
A | 魄め)を押す 

r 強」び点灯 


5フライ 
友たため 

(組み合わせ加熱^ 



重な5ないように置く 
食器にはのせない 

オーブン用クッキングペーパー 
を敷くとお手入れび簡単 



いジがント-スタ-かル 


し フライあたため I 

じ賢 


冷凍のとさは、 
2度押ず 


「冷凍」び点灯 



いジお'ント-スタ-かル 


6コンビニ 

メニユー 

弁当-総菜あたため 

のンジ证 S ) 



中央に置く 
ラップやフタをはずす 



G 加熱終了 一-0 加熱終了 一-广 加熱終了 ) 
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•] 度に食パンび 2 枚まで焼けます。 

• 冷凍保をの食ノくンは、保を状態により焼き色び異なります。 

♦パンの種類-大ささ-厚みにより、焼けかたび異なるため様子を見なびら焼いてください。 

• プラスチック容器やラップは溶けたり、焦げたりするため使わない。 

♦ ノた^一をめつた食ノ くンは焼かないでください。 

(バターび庫内底面に落ち、発煙•発火のおそれ） 

♦回転網の構造上、上面と下面の焼け具合は、異なります。 

♦ピヴ I スト、パン類のあたためは 、I トースターグリル I で、様子を見なびら加熱します。 （ P .26：) 


市販の揚げ調理済みフライやか6揚げをあたためるときに使います。 

• -度に1日日〜3日日呂 (1 個25〜1 OOg ) まで加熱できます。 

•ク U —ムコ□ッケは、中身びはじけることびあるので様子を見なびら加熱してください。 

•加熱び足りないとさは、 I 卜ースターグリル 1 で様子を見なびら、加熱を追加してください。 rP .20) 
♦焦げすざるときは、加熱途中、 残り時間表示が出てか 6、アルミホイルをかぶせます。 

加熱スタート時は、レンジ加熱が入るため、乂巧が飛び、故障の原因になります。 

絶対に使わないでください。 

♦仕上びりキーは、使えません。 

•市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なることびあり 
ます。また、記載の加熱方法と時間は、商品パッケージ記載のちのと若干異なる場合びあります。 

• プラスチック容器やラップは溶けたり、焦げたりするため使わない。 

•包装は、必ずはずす。 


コンビニエンスストアやスーパーなどで売6れているレンジ加熱対応パッケージに入ったお弁当や 
お総窠をあたためるときに使います。 

♦一度に加熱でさる分量は 

お弁当、丹物、スパゲティ、焼きそばは、 ] 人分 (3 日日〜5日日呂)まで。 

お総菜(野菜の煮物、焼き物、揚げ物など)は、1〜2パック （1 パック10日〜200 g ) まで。 

♦皿や容器に移し替えてあたためる場合は 、 I あたため I で加熱してください。 CP -12) 

♦中身によって出来上びり具合び異なるため、加熱び足りない場合は、 I レンジ I 日00 W で様子を見なびら 
加熱を追加する。 广戸^ 

♦包装しているラップやフタは、焦げたり燃えたりするため、必ずはずす。 

♦加熱中に破裂や発乂のおそれのあるものは、取り出しておく。 

(しようゆ、ソースなどの入った容器•袋、丸ごとのゆで卵、アルミケース） 

• アルミで加工された容器に入ったものやアルミホイルは、使わない。 

(レンジ加熱び入るため、乂花び飛び、故障の原因） 

♦庫内や丸皿が高温のときは、冷ましてか 6 使う。 （容器び溶けます） 


4〜目の操作方法 


自動加熱 
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自動加熱 

仕上がりキーの使いかた お好みに応じて調節するとき 


f 操作方法 I 

自動加熱キーを押した後 (3 日 秒じ (刚に •操作をしないときは、 I 

仕上がりキーを押しまず。 標準の仕上びりです。 I 

「弱 I また-は.「喘 I を 夷示します。 

h __ 

レンジ 


•V 质め)を押したとき lig ] I 

瞧 W 仕上がり レンジ' 

1 

1 V 旧产 

- n 耀义 •可 魄め)を押したとき 

^ ^ 「弱」から標準に戻すときは、^ 

弱め 強® 「強」から標準に戻すときは、 ] 

▼画 

レンジ 

。魄め)を押し之 
7 願め)を押し之 

巧。 

巧。 


こんなときは、仕上がりキーを使います 

•お好みに応じて調節するとさ。 

•食品によって、必ず 押す ものびあります。 


自動加熱丰一 

V 弱め 

~ の強め 

最たため 

♦めるめにするとさ 
•量び少ないとさ 

•あつめにするとさ 


1 サックリ解凍 

全解凍 2 度押し 

サックリ 解凍 1 • 1 


•さしみとして解凍するとさ 

全解凍 !■? 

♦魚介類のとさ 

•かたまり肉のとさ 

2 を巧ごはん 


•冷凍からあたためまででさる 
市販の容器で加熱するとさ 

3 牛きい巧 

酒のかんをずるとさ必ず巧しまず 
(標準の仕上がりになりまず） 


仕上がりを調節するとをは、 1 レンジ 1 己00 W で 
様子を見なが5、加熱してください。 



1 


基準温度とは 1 

牛乳：冷蔵保存約8で > 

コーヒ ー: 常温保存約20で 

牛乳.コーヒーのとさ 


♦めるめにするとき 
• 加熱前の基準温度より高いとさ 

♦あつめにするとさ 

•加熱前の基準温度より低いとさ 

4 トースト 

•焼さ色を薄めにするとさ 

•冷凍保存の食ノ（ンを焼くとき 
•焼さ色を濃いめにするとさ 

6! 蘇 i め メニト 

•めるめにするとさ 
•量び少ないとさ 

•あつめにするとさ 


※をフライあたため I では、仕上がりキーは使えません。 
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予熱 



レンジがント-スタ-かル 


予熱び完了すると (設定温度になると） 

ピッピッピッピッピッ 

♦ 30 分間予熱状態を保っていますび、 
合わせた温度び19ぴ Cii (上のとさは、 
] 日分間となります。 

(その間、温度表示は点滅） 





>予熱温度まで 
自動で加熱 



丸皿を取り出し、 
回輯網のみにずる 



いジ スか トスタ-かル 


I 卜か 

15 


>初め、]70でを 
表示 



180で に合わせる 
ときは可(上びる)を 

1回 押す 



設定範囲 

40で（発酵のとさ） 
1]0で〜200で 
(1 日で単位） 


10で 

上がる 


加熱温度を合わせる 


食品を庫内に入れて、上記の操作 1 一 2 一 4 一! 
の順におこなって < ださい。 

※予熱なしは、庫内の温度び高いラちに加熱を 
追加する目的で使います。 


加熱 中…… なー ブン I を押して温度表示に 
予中 なつてから 温度 キー 


押すと変更でさます。 


'1 盛り/ 


を 


丸皿に食品をのせ、庫内に入れてドアを閉める。 

上記の操作を参考に1 一2 (4 ぴ C に設定 )-4-5 の順で操作します。 


>庫内び高温のときは、スタートしません。「1/£"ィ」を表示します。(^ド.29っ 


才 

I 

ブ 

ン 


1 


♦加熱終了後に加熱を追加するとさにお使いください。 



丸皿と食品を入れる 


ドアを開けると 
温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉 
をして < ださい。 



20分に 

合わせる 


とさは 110 分 1 
を2 回 押す 


レンジがント-スタ-かル 


10分 I 1分 I 10秒 



加熱時間を合わせる 


設定範囲99分まで 





>残り時間を表示 




加 

熱 

終 

7 


加熱 


/ 47 ^\ 

rf —ピ — 

食品を 

取り出す 


手動加熱 

がーブン」(発酵）の操作方法 


発酵の操作方法 


加熱違中に温度変更ずるとさ 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


G 予熱完了 W 


仕上がり夺—の使いかた 


自動加熱 


手動加熱 


焼を上げる 


予熱をずる 
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•加熱中に1レンジ1を 

加熱 

押すと出力の確認 


びでさます。 

l/fe 了苗 
占—ピ ブ^. 

食品を取り出す 


T 

♦残り時間を表示 


の操作方法 



>初め、日日 ow を表示 


押すごとに己日 OW • 

2日日 W び切り替わります。 



己分に合わせる 
ときは rran を 

曰回押す 


レンジ' t - fj 1- スタ-か1レ 


1 10 分 1 1 

1 分 110 秒 

( 

巧 

1 


加熱時間を合わせる 



手動加熱 


レンジ 


中央に置く 
2つに分けた場合ら 
中央に寄せる 


レンジ 


卜ースターグリル 


設定範囲 

己日日 W のとき]日分まで 
2日日 W のとき99分まで 



卜ースターグリル 



丸皿を取り出し、 

回輯網にのせる 

汁や油分び底面に落ち 
そラな食品は丸皿に 
のせて加熱します。 
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W 



レンジがント-スタ-か!ル 


h - スタ- 



>秒を表 7 J \ 



け妾り時間を表示 



己分に合わせる 
とさは〇^を 

曰回押す 


レンジ' がントスタ-クリん 


10 分 1 1 

分 | 10 秒 

つ 

巧 

1 


加熱時間を含わせる 


設定範囲20分まで 


加 

熱 

終 

了 


加熱 

に 1. 食品を取り出ず 


加熱終了 レ 































































料埋編 


お総棄 


■: おおぶ 刀 


f 付属品 ^ 

もピ r ,1 が•口 及側 ■ 

手動 


I 

I レンジ I 

心ノ 



ポイント 

•耐熱性の容器や皿にのせ、必ずラップかフタを 
して加熱します。 

• 材料の大きさはそろえます。 

•水気を残して加熱します。 

(食品の乾燥や脱水を防ぎます） 

• アクの強い野累は、加熱前や後にアク抜きを 
します。 


扇 

美 

0 


加熱時間を控えめに合わせて、 
様子を見なびら加熱してください。 


注意 


加熱しずをない 

特に根菜類「さつまいも」など 
は、水分が少なくなり発煙•発 
乂のおそれがあります。 


巧巧類 


例：じやがいも 

D 


>丸ごと加熱するとさは、耐熱性の皿に 
のせてラップをし、丸皿の中央を避けて 
置く。 

け刀って加熱するとさは、大ささをそろえ 
て切り、耐熱容器に入れラップをする。 



且 


丸ごとゆでるとき 

] 個 （1 己日 g ) のとき 

[レンジ 1 5日 0 W で 約3分30 秒に合わせ、 


切ってゆでるとさ 


を夕—卜 I を押す。 


Q 加熱後ラップをしたまま2〜3分蒸らし、 


熱いラちに皮をむく C 


じゃがいち 
さつまいち 

1已〇呂/約3分30秒） 

にんじん^’ 

200呂/約4分30秒 

だいこん 

400呂/約7分30秒 


《野菜び浸かるぐらいの水 （1 カップ)を加えて 
加熱する。 




葉巧類 


例：ほうれん草 

□ 太い根には十文字の切りこみを入れて、 
葉と茎を交互に重ねてラップに包み、 
皿にのせる。 

※量び多いとき (3 日日呂(上)は同量ずつ 
2つに分けます。 




且 


2日日呂のとさ 

に^ 己0日 W で、約 2分30 秒に合わせ、 
をタート I を押す。 


ロ アクおさと色止めのため、すぐに水に 


取る。 


ほラれん草 

200呂/約2分30秒 

キャベツ.白菜 

200呂/約2分30秒 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

200呂/約2分30秒 

グリーンアスパラガス 

100呂/約2分 

かぼちゃ 

400呂/約4分20秒 


>少量の根累 (冷凍ミックスベジタブル-にんじんなど)を ゆでるときは、 大きめの容器に 野累が 
浸かるぐ S いの水を入れ、フタをして I レンタ 己 00 W で加熱してください。 

加熱しすざると発煙-発乂のおそれびあります。※にんじん己日 g (水2己 mL ) のとき 約1分30秒 


料理編 


野菜をゆでる 


レンジ•トースタ—グリルの操作方法 


手動加熱 


•加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる場台がありますが、食品か6出た水分(水蒸気)で 
あり、故障ではありません。 
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料埋編 


お総窠 


ドカ□ニグラ 

J 卜ースターグリル I 


付属品 




じやがいちと 
をのこのグラタン 


f 手動 

r 付属品 ] 

1 レンジ 1 

▼ 

[oj 

1卜-スタ-グリル1 




巧料に人分) 


♦ホワイトソース 

「薄力粉、バタ-各1己呂 

牛乳 . 1カップ 

L 塩、こしょう . 各少々 

♦マカ□二 (ゆでて、バター 適量 
をか5めておく） . 40旨 

♦えび . 100呂 

♦玉ねざ . 1/4個(己〇呂) 


マッシュルーム 
の饱詰•薄切り）…25呂 
の 白ワイン…••…大さじ1 

L バター . 10呂 

♦塩、こしょラ……各少々 
♦ピザ用チーズ 40呂 


大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
™ をせずに丸皿にのせる 。 I レンジに 00 W で約1分 
に合わせ、 巧夕 一 W を押す。加熱後、泡立器でよ 
くかき混ぜ、牛乳をかしずつ加えてのばし、塩、 
こしよラでひかえめに味を付ける。 

再びフタをせずに ruy ジ忆 〇 0W で約 4 分 30 秒に 
合わせ、 ^ 一 を押す。 

途中、残り時間び 2 分 30 秒と 1 分のときに取り出 
して混ぜ、 r スタート I を押す。 

※加熱途中に取り出す場合は EMH は}甲さずに、ドアを 
開けて、加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

n えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切り 
h にして耐熱容器に入れ、@を加えてラップをする。 

I レンジ 1 500 W で約 2 分 40 秒に合わせ 、 I スタート I 
を押す。 

加熱後、出た煮汁は n のホワイトソースに混ぜる。 


n 曰にゆでた マカ□二を 加えて塩、こしようとホワ 
イトソースの 半量であえ、薄く バターを めったグ 
ラタン皿に2等分して入れる。 

残りのホワイトソースを等分にかけ、ピヴ用チー 
ズを散らす。 

R 1 凸を丸皿に並べ 、I レンジ忆 〇 0 W で約2分に合わ 
U せ、 I スタート I を押す。 

加熱後、続けて I 卜ースターグリル I で17〜18分 
に合わせ、 L スタート I を押す。 


《2人分を大皿で一度に焼くときわ、同じように 
します。ただし、焼く前にソースや具び冷め 
ている場合は、フタをせずに丸皿にのせ、 

L あたため I を押してあたためてから焼いて 
<ださい。 


♦じやがいら1個 （1 己〇呂) 
「しめじ(ル房に分ける) 

. 1/2パック(己〇呂) 

® 玉ねざ(みじん切り） 
. 1/4個(日〇呂) 


ピーマン (1 cm の角切り)…1個 
ツナ(吿詰•ほぐす)…己〇呂 


塩 . 小さじ1ム 

L こしよう . 少々 

♦ピザ用チーズ . 7己呂 


n じゃびいもは、皮ごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、 
U ラップをする。丸皿の中央を避けてのせ、 I レンジ I 

己00 W で約3分30秒に合わせ、 I スタート I を押す。 
加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、皮をむい 
てつぶす。 

nn に®とピヴ用チーズのうち]日 S を加えて混ぜ合 
h わせ、薄くバターをめったグラタン皿に2等分して 
入れ、残りのピヴ用チーズを等分に散らす。 


且を丸皿に並べ、 ンジ忆 00 W で約2分に 
合わせ、 ^^—円 を押す。加熱後、続けて 
II "ースターグリの で17〜18分に合わせ、 

巧ター円を押す。 


市販の冷凍グラタン 


■アルミ容器入りのらの 

•包装されているラップをはずして丸皿にのせる。 

(1 皿のとさは、丸皿の片側にのせる） 

•1 皿(約 240 g ) の場合 

I I スターグリルに 約20分に合わせて 
I スタート 1 を押す。 

加熱後、続けて I トースターグリル I で、 

11〜12分に合わせて な夕ート I を押す。 

国電子レンジ対応の容器 (ポ IJ プ□ピレンなど) 入りのもの 

包装されているラップをはずして丸皿にのせ、パッケ 
ージ記載の加熱時間を参考に、己00 W で 
様テを見なびら加熱時間を加減してください。 

※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日など 
により、仕上びりび異なることびありますので、様 
子を見なびら加熱してください。 
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巧料に人分） 

♦ぶり…2切れ (1 切れ100勤♦たれ 

「しょうゆ大さじ11/2 

みりん . 大さじ！ 

L 酒 . 大さじ 1/2 


巧料に人分) 


♦じゃがいも1個 （1 己〇呂） 
♦生結12切れ (1 切れ80邑） 
♦塩、こしょう………各適量 




スイ-に-ン饱詰•粒状) ’’’’40呂 
タルタルソース 30呂 

生クリーム……大さじ11/2 


>ヴラタ’油 . 適量♦アルミホイル (2 己 cm 角）…2枚 


ビニール袋にたれとぶりを入れ、途中上下を返し 
U なびら約]時間冷蔵室で漬けこむ。 

C ] 丸皿にアルミホイルを敷さ、ヴラダ油を薄くめって、 
^汁気をきった田の裏側を上にして並べる。 

I トースターグリの で11〜12分に合わせ、 

I スタート I を押す。加熱後、取り出して裏返し、 

再び I トースターグ UT ]；! で6〜7分に合わ 

せ、& タート I を押す。 


□ じやびいわは日 mm 厚さの輪切りにし、耐熱性の皿 
にのせ、ラップをする。丸皿にのせ、 L レンジ j 
己 00 W で 約3分30 秒に合わせ、 I スタート1 を押す。 

0 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

す-巧 190でで、巨ぶ 二旦を押す。 

0 アルミホイルを広げてヴラダ油をめり、 n 、 塩、 
こしよラをした生結の順にのせ、混ぜ合わせた® 
を等分にかけて包む。 

□ 丸皿に0を並べ、予熱び終われば、丸皿を入れ、 
28 〜 30 分に合わせ、「ス ろ一 下!を押す。 


手軽に作れる簡単メニュー 操作の手順と付属品はげ. 1 9-20 J をご覧くださし、。 


メニ ユー名 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作りかた （ mL = cc ) 

山菜おこわ 

もち米 

2カップ分 

1レンジ旧 00 W で 
約 10 分 

加熱後、全体を混ぜ 

わち米2カップ (34 日 g ) は、洗って大きめの耐熱容器に入れ、 
水気をきった山菜の水煮] 2日旨と水30日 mL 、 薄□しよう 
ゆ大さじ]/2、塩少々を加え約]時間漬けたのち、ラップ 
をして加熱する。約] 0分加熱後、取り出して全体を混ぜ、 
再びラップをして加熱する。 

1レンジ旧 00 w で 
約 9 分 

あさりの酒蒸し 

2人分 

1レンジ旧 00 W で 

2 分 30 秒〜 3 分 

あさり2日日旨は塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな耐 
熱容器に入れて酒大さじ]%を而り、ラップをして加熱する。 

市販の冷凍ピザ 

直径 

約1 5 cm 


包装をはずし、直接丸皿にのせます。 

※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などによ 
り、仕上びりび異なることびあります。様テを見なびら 
加熱してください。 

1トースタークリル1で 

1 己〜 16 分 

焼きいも 

2本 

(1 本2日日呂) 


さつまいもは、洗って水気を而さ、フォークで数力所穴を 
開け、アルミホイルを敷いた丸皿に並べる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってきますので 
様テを見なびら加熱してください。 

1 オーブン 1190 でで 
己 0—^ 己己分^ 

ちち 

4個 

(1 個日日呂) 


丸皿にオーブン用クッキングペーパーを敷さ、もちを中央 
を避けて並べる。 

※焼き色は付きにくいですび、而くれてきたら焼さ上びり 
です。もちの質や保存期間などにより、加熱具合び違っ 
てきますので、様テを見なびら加熱してください。 

1トースターグリル1で 

13 〜 14 分 


1 


お 

総 

菜 
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料迅編 


お菓子ソ\°ン 



ネオ料（約21個分) 


♦バター . 3己呂♦バニラエッセンス . .. 少々 

♦石少糖 . 30呂♦薄力粉、 . 70呂 

♦溶き卵 . 大さじ1 


n やわらかくしたバターと砂糖 
U を白〇ぽくなるまで練り混ぜ、 
溶き卵を加えてよく混ぜ、バ 
ニラエッセンスを加える。 



gn に薄力粉を而るい入れてサック U と混ぜ合わせる。 


H 曰をひとまとめにしてラップに包み、冷蔵室で 3 日 
U 分仙ねかせる。 


PI 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

U 打ーブン 117 〇で で、 [スタート I を押す。 


回の生地をラップとラップの 
間にはさみ、めん棒で己 mm 厚 
さにのばし、好みの型で抜く。 

※一度型で抜いた生地は、ま 
とめては、抜くことをくり 
返します。 

薄くバターをめった丸皿に且を並べる。予熱び終わ 
れば、丸皿を入れ、16〜18分に合わせ、 I スタート I 
を押す。 

※アイシング(粉砂糖]日呂、レモン汁ルさじ]^弱を 
混ぜ合わせたわの)で、さめたクッキーに模様を 
書いてちよいでしよラ。 



ンジケ—キ 


/-\ 

手動 

( 付属品 ] 


1オーブン1 

V. _ J 




材料（直径 18cm の金属製丸型1個分） mL=cc 


♦スポンジケーキ生地 

「薄力粉 . 90 呂 

卵 .M3 個 

砂糖 . 90呂 

バニラエツセンス…•少ク 

バタ. . 1己呂 

L 牛乳 . 大さじ1 


参ホイップクリーム 

「生ク U- ム 300 mL 

砂糖 . 大さじ3 

L バニラエッセンス•ブランデ-••各少々 
♦仕上げ用フルーツ 

(いちご•宙詰のフルーツなど好みで） 

. mm 

♦硫酸紙または 
才ーブン用クッキングぺーパー 


【■丸型に薄くバター（分量外）をめり、硫酸紙を敷く。 
■■勤粉は而るう。 

H 卵は卵黄と卵白に分け、卵白は 
h 大さいボールに入れて ツノが立 
つまで 泡立て、半量の砂糖をか 
しずつ加えてさらに ツヤが出る 
まで ミ 包立てる。 

※ボールや泡立器は、水分や油分の付いていないわ 
のを使います。水分や油分び付いていると泡立ち 
び悪くなります。 

n 卵黄のちに残りの砂糖を加えて 

白っぽく筋びつくく！ 5 い（マヨ 
ネーズ状)まで泡立てる。 

曰と凸を合わせ、バニラエッセンスを加えて、泡立 
U 器でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 

H a に薄力粉を兩るいなび b 加え、泡をこわさないように 

U サック U と 粉けびなくなるまで底か S 生地を持ち上げる 
ようにして混ぜる。 

※混ぜかたび足りないとキメび粗く、混ぜすざると 
度、くらみび悪くなります。 

耐熱容器にバターと牛乳を入れ、ラップをして丸皿 
U にのせる 。 r レンジに 00 W で1〜2分に合わせ、 

な 夕-り を押して、かたまりびなくなるまで溶か 
す。加熱後、あたたかいラちにへラをつたわせて 
且に加え、手早く混ぜ合わせる。 
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予熱する。（庫内は回転網のみ） 

巨 r — ブン11己〇でで I スタート I を押す。 



n の型に回を流し入れ、型を 
U ゆすって表面をならしたあと、 

トントンと型を少し落として 
空気抜きをし、丸皿にのせる。 

予熱び終われば、丸皿を入れ、 

約40分に合わせ、区をこと]を押す。 

※竹串を中むに刺してみて生地びついてこなければ 
焼き上びりです。 

加熱後、焼き縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜 

30 cm 高さか！51回落とし、型から出してさます。 

ボールに冷やした生クリームと砂糖を入れ、氷水でボー 
ルごと 冷やしなび 5 泡立て、 卜 □ IJ としたらノじラエツ 
センス、ブランデーを加え、ツノび立つまで泡立てる。 

フルーツは飾り用のわのを残して薄切りにする。 
^^ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをヴン ドして残りのホイップク U —ムとルーツで 
表面を飾る。 


□—ルパン 


f \ 

手動 

f 付属品^ 


1オーブン1 

V y 



材料 （6 個分） 


mL=cc 


「強力粉 . 1己〇呂♦牛乳(室溫のもの)… 80 mL 

® 砂糖 . 大さじ11/2 ♦溶き卵 . M 1/3個分 

I ■塩 . 小さじ 1/3 ♦バター . 2 日呂 

♦ ドライイースト…小さじ 2/3(2 呂）♦ドリュール 

(予備発酵のい5ないもの. 「溶き卵 . 大さじ1 

(注）ドライイーストはちくなると、 L 塩 . 少ク 

パンのふ <5みび悪 < なります） 


【■大きいボールに®を合わせて而るい入れる。ドライ 
1イーストを加えて混ぜ、牛乳、溶さ卵を順に入れて 
軽く混ぜたあと、やわらかくしたバターを加える。 


H 生地をひとまとめにし、強 
力粉を而った台の上でたた 
さつけるよラにして力を入 
れて約1日分、生地全体び 
均一に耳たぶくらいのやわ 
らかさになるまでこねる。 

生地をのばしてみて指び透けて見えればちよラど 
よい状態。生地びちぎれるようなときは、わう少 
しこね足す。 


11 


回 


薄くバターをめったボールに生地を入れ、ラップを 
して丸皿にのせる 。 I オーブン| 40で(発酵) 

で、40〜日〇分に合わせ 、 I スター円 を押して 
] 次発酵をする。 

次発酵後の生地は2〜 2.5 倍に而くれています。 
指に粉をつけて中央を押し、穴びそのまま残れば、 
ほどよく発酵しています。穴びわどるのは発酵不 
足ですので様テを見なびら日〜1日分発酵時間を足 
してください。 


凸 S 


生地を軽く握りこぶしで押してガスを抜さ、生地の 
をつかんで四方から折りこむ。スケッパーか包 T 
で6等分して小さく丸め、ラップをかけて、1己〜 
20分おき、生地を休ませる。 


H 丸くなっている生地を涙形 
U (な)にして、めん棒でのばし 
太いちから巻く。これを、 
薄くバターをめった丸皿に 
間隔をあけて並べる。 



回 S 


に霧を吹く 。I 才ーブン] 4 〇で(発酵)で、 


30〜40分に合わせ 、 I スタート I を押して2次 
発酵をする。途中表面が乾いてくれば、霧を吹く。 

《2次発酵後の生地は2〜 2.5 倍に而くれています。 
発酵不足の場合は、様テを見なびら5〜1日分発酵 
時間を足してください。 


□ 

回 


予熱する。（庫内は回転網のみ） 


「オーブン1 1 80 °C で、 I スター M を押す。 

回の表面にド U ユールをめる。予熱び終われば、 
丸皿を入れ、17〜19分に合わせ、 な夕^ を 
押す。加熱後あら熱をとり、人肌程度になったら、 
ビニール袋に入れて乾燥を防ぐ。 


料理編 


お菓子•パン 
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料埋編 


加熱早見表 


手動で加熱するときの目安にしてくださし、 


加熱しすぎると発煙-発乂します 




あんまん•まんじゅう… 「あん」は、高温になりやすく、発煙することびあります。 
乾燥したもの-水分の少ないもの… 発煙-発乂することびあります。_ 

飲み物… 取り出すときに突然沸騰してやけどをすることびあります。 

「いか J などはじけやすいちの… はじけてやけどをすることびた h ホす 


操作方法 rra ：) 


] の食品は、 


■あたため( 「レンジに 00 W) 

^ . " ^^ .一... 


《1 


《2底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、 ] 個ずつゆとりをも 
たせてラップに包む。加熱後ラップをしたまま、2〜3分 
蒸らす。 

《3具やおかずの種類や量によって、加熱時間び異なるので、 
様テを見なびら加熱する。 


^むん黒しは、 I レンシ I 200 W で加熱します。 ( lmL = lcc ) 


分量/目安時間 


煮ちの 

200呂/約]分30秒 

カレー-シチュー 

1人分 (2 日日呂）/約1分3日砂 

汁もの(スープ） 

] 杯 (20 日 mL ) /約]分4日秒 

ごはん 

け不 (1 己日呂）/約1分1日秒 

焼さそば-スパゲッティ 

1皿 (2 日日 g ) /約]分4日秒 

八ンバーグ 

2個 (18 日呂）/約]分3日秒 

天ぷら • フライ 

1人分 (2 日日呂）/約2分2日秒 

焼きとり 

6本 （1 日日呂）/約]分3日秒） 

1ピラフ-焼をめし 

1人分 (2 日日呂）/約2分3日秒 

牛乳 x’l 

け不 (2 日日 mL ) /約]分4日秒 

酒※！ 

け不 (18 日 mL ) /約]分2日秒 

1肉まん • ぁんまん※2 

] 個 (1 1日呂）/約己日砂 

まんじゅぅ 

] 値 1(6 已呂）/ 2日〜4日秒） 

茶わん蒸し※3 

] 個(約 2 3日 g )/| レンジ | 2 00 W で 
約3分 

1コンビニ弁当※3 

] 個(日日日勤/約4分 

1ごはん 

1己〇呂/約3分 

カレー. シチュー 

1人分 (2 日日呂）/約6分2日秒 

1八ンバーグ 

2個 (180 g ) /約4分30秒 

1シュゥマィ 

1己個 (23 日呂）/約己分 

1ピラフ-焼きめし 

] 人分(25日呂）/約5分1日秒 

1ミックスベジタブル 

約] 00呂/約3分30秒 

1里いも*かぼちゃ 

約己00呂/約] 2分30移） 

1肉まん • あんまん※2^^ 

] 個 (1 1日呂）/約1分2日秒 

1まんじゅぅ 

1値 1(6 己 g )/ 30〜己 Of 少 


加熱しすざないでください。 

取り出すときに突然沸騰してやけどをすることびあります。 
加熱しすぎたとさは、そのまま1〜2分ほど庫内で冷まして 
から取り出してください。 


ノラップ(フタ)をします。 


■パン類（ I 卜ースターグリル]) 


パン類 

分量/目ち時間 

食パン 

1枚/4分己日秒〜己分己日砂 

常温ちの6枚切りのとさ 

2枚/日分3日秒〜7分 

□ー ルパン(あたため） 

2個 (1 個3日呂 ）/ 3〜4分 

ピザ1 -ー スト 

2枚/1日〜12分 


■フライ類の f I レンジ I のあと 


あたたの II -ースターグ U ル」 


フライ類 

分量/目ち時間 

調理済フライ 

]0〇呂/|レンジ1己 00 w で 

(常温•冷蔵もの） 

約 20 秒加熱のあと、 


1卜ースターグリル1で 6 〜 7 分 

調理済フライ 

] 已 0 g /| レンジ1已〇 OW で 

(冷凍もの） 

約 1 分 40 秒加熱のあと、 


1 卜ースターグリルに 7 〜 8 分 


■その他（をンジ] 200 W) 


乾燥したもの、水分の少ないもの(干もの、 
落な生など)、パセリ、青じそなどの乾燥 


※加熱しすざると焦げて煙び出ることびあります。 
様テを見なびら加熱をしてください。 


を凍らの 


常温らの•冷蔵らの 
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お手入れ 


(内側-外側)の巧れ 


ちれた5、すぐに！ 
こまめに！お手入れを 


を 必ず電源プラグをコンセントか6 
^巧を、製品び冷めてか6おこなう 

【感電-やけど-けびの原因】 


固く絞ったふきんですぐに水拭きをしまず。 

巧れが落ちにくいときは、うずめた台所用合成洗剤(中性)を使い、 
最後は水拭きをしまず。 


電波の出ロカバー 
食品カスがついたまま 
使用しない 

(発煙.発乂の原因） 


取りはずさないでくだ 
さい。 


ドアガラス 

食器などを当てたりして、傷を付けない 

加熱中にひびび入り、割れたりすること 
びあります。 



吸気□-排気口 

ほこりは、拭き取って 
<ださい。 

換気でさずに、故障の 
おそれびあります。 


吸気 □ 



排気口 


庫内のにおいが気になるときは 

庫内の油分をされいに拭さ取ったあと、カラ焼さします。 （ P .9 ) 


操イた ， B 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因。 

庫内.ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やずき 
まに残したままにしない 

♦落ちにくい巧れは、めれた 
度、さんをのせ、しばら<お 
いてから拭いてください。 

底面、回転卽部分は、回転網を 
はずしてお手入れする 

軽く左ちにゆすりなびら垂直に 
ゆっくり引き抜きます。 


C 





勢いよく引さおくと天面の上 
ヒーターに 当たり、割れる場 
合びあります。 


付属品の巧れ 

回転網 丸皿 



やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 

こまめに而さんで水拭さするか、台所用合成洗剤（中性)を使います。 

丸皿の巧れは、ク U —ムクレンヴーを付けて、丸めたラップでこすり 
落とすか、漂白剤に浸けておくと落としやすくなります。 




>台所用台成洗剤(中性)!;^外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカ U 性-弱アルカ U 性-弱酸性-酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷めたり、 
故障を起こす原因になります） 

ぃンンナ ー• ベンジン-アルコール-才ーブンクリーナ ー• クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤-金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

※丸皿のお手入れには、クリームクレンヴー•漂白剤び使用でさます。上記のお手入れ内容をお守りください。 


料理編 


加熱早見表 


お手入れ 


こんなとさ 
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巧障かな? 


修理を依頼される前に、ちう一度お調べください。 


加熱中(カラ焼き時も含む)や終了後 
に r ブーン」とフアンが回ったり、 
止まったりする。 


>製品内部の部品を保護するために冷却用ファンび回ります。 
フアン回転中は、電源プラグを抜かないでください。 

冷却び足りないと故障の原因になります。 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴6ない。 


I 消音設定をしていませんか？ 

I レンジ I を4秒間押し続けると「ピッ」と1回鳴り、 
解除されます。 


加熱中にときどき暗くなったり 
r カチカチ」と音がする。 


>加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン*トースターグリル加熱の 
ときに r ボン」やきしみ音がする。 


>高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 


レンジ加熱のとき「パチン」と音がする。 • ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音です。 


上ヒーターが赤熱しない。 I 

卜^グ I 」ル讓のとき )I 


►断続制御していますので、メニューによって赤熱しない 
場合びあります。 


コンセントに電源プラグを 
差し込んでいるのに何も 
表示しない。 


ドアを開けると「0」を表示し、電源び入ります。 

ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れます。 
>をご覧くださぃ。广ち矿:） 


加熱中、庫内灯が点灯しなし、。 


>I 庫阿口 I を押すと点灯します 又 P .8 J 
ただし 、I オーブン I で発酵操作をするとさは、点灯しま 
せん。 


丸皿個転網)がもに回ったり、 
をに回ったりする。 


>加熱スタート時のタイミングによってちまたは、左に回転 
するモーターを使っているからです。 


加熱中、ドアの下部に水滴が付い 
たり、落ちるときがある。 


>食品から出た水分び、ドアに付着したものです。 
度、さんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


► ご購入後にカラ焼きをされましたか？ rp .9 ) 

>庫內やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 

「お手入れ」 


庫内で乂巧が出る。 

(レンジ加熱のとさ） 


>金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容器や 
金属容器を使っていませんか？ 「使える容器」 Gp .1 i ) 


>食品カスなどび付着していませんか？ r お手入れ」 CP .27) 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 


>電気の容量を超えていませんか ' 


販売店にご相談ください。 CP .5 ) 


加熱した食品が熱くなりすぎたり、 
加熱不足だったりする。 


下記の内容に問題びない場合は、 重量センサーの調整 
をおこなって < ださい。广戸巧^ 


飲み物のとさ 1 

•1 3 牛乳•酒1 で加熱されていますか？(： P .14) 

^•容器の重さや加熱前の温度に応じて 仕上がりキーを 使って 
いますか？約]日む温度び上下します。 

n サックリ解凍1のとき 1 

• 食器にのせたり、ラップに包むと加熱のしすざになります。 

► ( R 14) 

- i ) 


お知！ 5 せ音を消すとき、鳴！ 5 すとさ 


故障ではありません 


しん/ぶ场口 


仕上がり 


音 


動作 
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こんな場合 


故障ではありません 


とりけし！ . 「日」を表示します。 


庫内に回輯網のみをセツトし、ドアを閉めて下記の順に操作してください。 

回転網が約1回輯し、終了音 
とともに r 日」表示が点なする 
と、操作は完了です。 

► お知らせ音(ピピピピ • • •) び鳴り、 
「リ日（」を表示する場合は、もう 
一度操作に誤りびないか、お確 
かめのラえ操作してください。 


レンジ] . 「弓日 DW 」 を表示します。 


才ーブン 1 .「5 DDW 」 を表示します。 

(キーの音はしません） 

レンジ]_ . 「？日日 W 」 を表示します。 

卜ースターグリル . 「-」を表します。 

ちたため」 . 「---」び点滅します。 


•こんな表示が出た S 調べるところ エラー音（ピピピピピ）が鳴ります。 


し I し11 


Ij Lid 


。 U ： 


•丸皿をセツトしていますか？ 


>食品の量が多すぎまず。 
分量を減6してくださし、。 


>食品の量が少なすぎまず。 

分量を増やすか、加熱時間を5分!;1内 
に含わせてください。 


左の内容を調べた後、 

I とりけし 怡 押して、 
やり直して < ださい。 

それでを、改善されない場合 

は、下記の 重量センサーの調 

整をおこなってください。 


淵 


•庫内が高温のため使用できません。エラー表示が消えると 
使用できます。 

(ドアを開けておさましよラ） 


番号 


S 猫 


製品び故障している場合びあります。 

電源プラグをコンセントからおさ、お買いあげの販売店または、 
お客様ご相談窓□に 表示の 内容をご連絡ください。 


ただし 


V 


[施 


^製品の排気□び壁などに近付さすざていませんか‘ 
^据え付け状態を確認してください。 


•重量センサーの調整 基準を合わせます。 


丸皿は、使いません。 



市娘の料理ブックや他の製品の •このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 

才_ブン メー っ—が上手に ^ 手動で予熱をしてから、様子を見なびら焼いてください。 

でさない。 " (温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります) 


①②③④⑤⑥ 


故障かな？ 


こんなとさ 


仕上がり、 
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保証と アフターサービス 


修理を依頼されるとさは I 出張修理 

「故障 かな？」し P .28 〜 29) を 

調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使用 
をやめて、必ず電源プラグをお 
いて < ださい。 


• この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、 アフターサービスち でさません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


-品名：電子レンジ-形名：(本書の表紙に記載の形名) 
• お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態（具体的に） 

• ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせください） 

-お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


保証書(別添) 


• 保証書は「お買いあげ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取ってくだ 
さい。 

保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保 
をしてください。 

• 保証期間…お買いあばの曰か 61 年間です。 

保証期間中でも有料になることびありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用!;^外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


• 修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させてい 
たださます。 


保証期間が過ざているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
巧切後、8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成され 
ています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金 
です。 


■ 便利メモ1 

あげ曰-販売店名を記入されると 
す。 

お客様へ…お買い 
便利で 

お買いあげ曰 

販売店名 

年月 曰 

電言舌 （ ) — 


愛情点検 


の 


長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はあ0ませんか？ 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさびある。 

•焦げ<さい臭いびしたり、異常な音や振動びする。 
♦スタート操作しても食品び加熱しない。 

• ドアに著しいガタびある。 

•触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障びある。 


冷 


ご使用中止 


故障や事故防止のた 
め、電源プラグをコ 
ンセントから抜き、 
必ず販売店に点検を 
ご依頼ください。 

なお、点検-修理に要 
する費用は、販売店 
に、ご相談ください。 
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お客様ご巧談窓口のご案内 


I 


修理•お取り巧い•お手入れについてのに巧談 J な6びにに依庶1および、万一、製品による事なが発生した 
場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 


パソコン 




シャープお問い合わせ 


■lips 


r© 


http://www.sharp.co.ip/support/ 


巧いかたや修埋のご相談 


【お客様相談センター】 


■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけまず。 


I 受付時間 I 参 月曜〜±曙： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除く）•日曜•祝日： 9：00~17:00 


電話 

ファックス 

06 - 6792-1 曰82 

06 - 6792 -己993 

〒己8 1-8 己8己大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


紙 


r 修埋品引を取りヴービス J のご案内 


「修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社指定の運送業ちびお客様のご都合の良い日時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、脾社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスでず。 




※ヴービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿巧島県き美市•大島郡を除く。 


P 【齒料紙^ 


保証期間内 

無料 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に準じます） 

保証期間外 

11000円+姻包資材費+代引さ手数料 

保証期間外 

有料(修埋内容により異なります） 


※捆包料を含む往復料金(税別） 


※保証期間内でち有料になる場合があります。詳しくは保証書をご確認ください。 




【お客様相談センター】（0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくだをし、。 






当社指定の運送業者びお弓 I ま取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことびできます。 

[ 午前中 ] 12:00〜14:00 M 4:00- 16:00 fl 反00〜18:00 [18:00-2 1:00 ] 

■お引き取り曰は、ご依頼曰の翌日!;^降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間簡ホ、±、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの埋由によりご指定の時間にお伺いでさない場合びございます。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時び変動します。 

※修理品は当社指定の運送業をび姻包箱を持参してお伺いし、姻包させていただきます。 


P 離脚词— 




修理亮了を、シャープエンジニアリング(株)よりご連結いたします。 


■ご連絡時にヴービス料金(修理料金+利用料)と発送曰をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業ちび修理完了品を、お届けに伺います。 

■ヴービス料金(修理料+利用料)を指定運送業荀こ、現金でお支払いください。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる曰時び変動します。 


保証とアフタ—ヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 


こんなとさ 
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■ 外お寸法（単位 mm ) 

正面 側面 


240^ 


h —300 
——36已 


落下-転倒防止用金具(別売)について 


金具取り付け面卜 18 cm * 


背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルび 
付けられます。せや壁 
などに固定してくださ 
い。金具取り付け面と 
壁面との間は、 ]8 cm 
ULb のスペースび空さ 
ます。 

RK - TB 1 希望ル売価格94已円(税抜価格900円)•工事費別 
(2009 年10月現在） 




- 450 - 


仕様 


《 ] 目日 Hz ( l ，3日日 W ) 時は断続運転となるため、消費電力量ま、己日 Hz (97 日 W ) 時と同じです。 
(調理時間ち同じです） 

《2定格高周波出力日日 0 W は、短時間高出力機能[約3日分間 （1 己分 X 2 回)]であり、定格連続 
高周波出力は、3日日 W です。3日日 W へは、自動的に切り替わります。 

《3オーブンレンジの2日び C での運転時間は、約]日分間です。 

その後は、自動的に] 7ぴ C に切り替わります。 

•年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 


>設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
9 cmm 上)、天面1日 cmii (上、両側面1日 cmiil 上、空間を設ける必要びあります。 

>待機中(表示び消えている状態)の消費電力量は、日 W です。 

>長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントから抜いてください。 


■よくあるご質問などはパソ]ンかが線できます。 ►►► I シャープお問い合わせ I H 胃 




使いかたや修埋のごホ目談\ 

0120 - 078-178 

携帯電話- PHS からちご利用いただけます。 


紙 


I 受付時聞 I ♦月曜〜±曜： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除く） ♦日曜•祝曰： 9:00〜17:00 

■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


電話 

ファックス 

06 -巨792 - 1已82 

0巨- 6792 -已993 

〒日8 1-8 已8日大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


http://www.sharp.co.jp/support/ 
r 修埋品弓惊取りヴービス J のご案内^ 


r 修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社 
指定の運送業者びお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお頭 
かりし、轉社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺ラヴービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、31ページの「ご利用料金」「お引 
き取り時間」 r 修理-お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 



(0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みください 


シャープ株式会社 


本 社〒日 45-8522 大阪市阿倍野区長池町22番22号 

健康 • 環境システム事業本部〒日81 -8585 大阪府 JU 1 市北亀井町 3 T 目]番72号 


Printed in Thailand 
SI 己巨シ U —ズ 

TCADC 目日] 6 WRRZ 09 M -( TH ) ( g ) 


图 


定格電圧 

交流1日日 V 

定格周；皮数 

50 HZ /60 HZ 共用 

レンジ 

定格消費電力 

970 W (50 Hz )/ l ，3日日 VV (6 日 Hz )《] 

定格高周波出力 

500\^2 • 200 W ネ目当 

発振周波数 

2,450 MHz 

卜ースターグリル 

定格消費電力 

1，180 W 

才ーブン 

定格消費電力 

1，180 W 

温度調節範囲 

発酵 (4 び C )1] 日〜2日日で※ 3 

がお寸法 

幅45日 mm X 奥行 365 mm X 高さ290 mm 

加熱室有効寸法 

幅 285 mmx 奥行29 己 mmx 高さ1 50 mm 

夕ーンテーブ )レ直径 

丸皿26日 mm / 回転網 225 mm 

質 量 

約 12 k 旨 

電源 コー ドの長さ 

約1 .4 m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

62.2 kVVh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

1日.日 kWh / 年 

年間消費電力量 

72.2 kVVh / 年 


お客様相談センター 


お客様相談センター 


才—ブンレンジ Rm み1巧 B 






























































































